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La excelente restauraci•n gastro-
n•mica de Crevillent ofrece des-
de sus fogones la creatividad cu-

linaria con sus mejores platos. Se tra-
ta de las II JORNADAS GASTRON€-
MICAS CUARESMALES ªVilla de Cre-
villentº organizadas por la Federaci•n
de Cofrad•as y Hermandades de Se-
mana Santa de Crevillent, reciente-
mente declarada Fiesta de Inter‚s Tu-
r•stico Internacional, que se celebra-
rƒn entre los d•as 24 de febrero hasta
el 30 de marzo.
Cada viernes de Cuaresma, un Res-
taurante de la localidad ofrecerƒ un
men„ basado en platos relacionados
con la Semana Santa, al precio de 15
euros, participando en el evento ªLa
Boticaº, ªEstrella de •fricaº, ªLas Pal-
merasº, ªDamajuanaº, ªCasa Ximoº y
ªEl Rinc€nº.

Las personas que asistan a
las jornadas tendrƒn la opor-
tunidad de degustar, ademƒs
de cocas, el pa torrat y habas
tiernas, ingredientes t•picos
de platos como ªpicadillo de
capellanesº, ªensalada tem-
plada con habas y escabe-
che de pescado azul ª, ªarroz
de verdurasº, ªrisotto de to-
mate seco con r„cula y las-
cas de bacalaoº, ªdorada a la
brasa aromatizada con aceite
de espinacasº, ªcaldo de vi-
giliaº, entre otras creaciones.
Juan Carlos Penalva , con-
cejal de Turismo del consis-
torio crevillentino ha manifes-
tado que es ªuna gran satis-
facci€n ver c€mo se van afianzando
las Jornadas Gastron€micas Cuares-

males con su II edici€n, tras el co-
mienzo y la buena acogida que tuvie-
ron en su I edici€n que cont€ con una
presentaci€n inmejorable en la pasa-
da edici€n de FITURº. As• mismo ha
felicitado a la nueva junta de la Fede-
raci•n de Cofrad•as de Semana Santa
ªpor su esfuerzo tras la reciente toma
de posesi€n por mantener estas Jor-
nadas que poco a poco se convertir!n
en un evento de relevancia para nues-
tra Semana Santa reci"n declarada de
Inter"s Tur#stico Internacionalº.•

A•O XV
N€MERO 139

enero/febrero 2012

P!GINAS DE GASTRONOM"A
SUPLEMENTO DE LA REVISTA INFORMATIVA 

Oro
Gastron—mico

Director: J. A. Portol•s 
taula@topturisme.com

Los Viernes de Cuaresma, del 24 de febrero al 30 de marzo

II Jornadas Gastron—micas Cuaresmales
"Villa de Crevillent"
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Si la dieta mediterrƒnea
es Patrimonio de la
Humanidad, D‚nia,

que es un exponente desta-
cado en esa tradici•n culina-
ria, reivindica ahora su ra-
ci•n de gloria. Su alcaldesa,
Ana Kringe , y la concejala
de Turismo, Pepa Font ,
avanzaron, junto al presiden-
te de la Asociaci•n de Em-
presarios de Hosteler•a y Tu-
rismo de la Marina Alta
(Aehtma), Rafa Codina , y el
prestigioso cocinero Quique
Dacosta , que van a pedir a
la Unesco la declaraci•n de
Ciudad de la Gastronom•a.
Quique Dacosta, que tiene
dos estrellas Michelin y cuya
cocina creativa siempre tie-
ne un fondo de D‚nia, es el
abanderado de esta candi-
datura. ªNo va a ser f!cilº,
afirm• Dacosta, pero a!adi•
que su ciudad, por su histo-
ria y cultura culinarias y sus
productos y platos „nicos (la
gamba, el erizo de mar o el
arr"s a banda), parece pre-
destinada a lograr esa decla-

raci•n de Ciudad de la Gas-
tronom•a.
Pero esta distinci•n de la
Unesco, que supondr•a tam-
bi‚n entrar en la Red de Ciu-
dades Creativas, no estƒ al
alcance de todos. De mo-
mento, s•lo tres ciudades en
el mundo la tienen. Son Po-
payƒn, en Colombia; Cheng
Du, en China, y Ostersund,
en Suecia. Tambi‚n aspiran
a lograr esta distinci•n Taip‚i
(China) y la ciudad catalana
de Vic.

La concejala de Turismo
avanz• que D‚nia podr•a te-
ner lista su candidatura y
presentarla ya oficialmente
en la sede de Par•s de la
Unesco en los pr•ximos me-
ses de marzo o abril. La
Unesco tarda entre seis y
nueve meses en dar su vere-
dicto. ªEsperamos que en el
verano de 2013 podamos te-
ner este reconocimientoº,
dijo Font.
La declaraci•n de Ciudad de

la Gastronom•a supondr•a
para D‚nia un espaldarazo
tur•stico. Font adelant• que
se recuperarƒ ahora el con-
curso de arr"s a banda. •
Fuente: Levante

DŽnia pide a la Unesco el t’tulo de
Ciudad de la Gastronom’a

Rafael Reyes, `Mejor Su-
miller de Espa!aº: Un ex-
alumno y formador del
Centro de Turismo (CdT)
de Alicante logr• alzarse
con el t•tulo ªMejor Sumi-
ller de Espa$aº celebrado
a finales del pasado no-
viembre en San Sebastiƒn.
As•, el ilicitano Rafael Re-
yes, que se form• en este

centro alicantino en el a!o
2006 y 2007 y posterior-
mente, ha impartido el cur-
so de ªSumiller Internacio-
nalº, ha sido galardonado
con el primer premio, si-
tuando a los profesionales
valencianos en una presti-
giosa posici•n dentro del
panorama nacional.
Se trata de un concurso
oficial organizado por la
UAES (Uni•n de Asocia-
ciones Espa!olas de Su-
milleres), en el que partici-
pan sumilleres de alt•simo
nivel de toda la geograf•a
nacional elegidos por co-
munidades o provincias. •

ªAgradezco el es-
fuerzo que realizan
todos los profesio-
nales para poder
celebrar este even-
to, ya que durante
toda la semana la
cocina de Murcia y
de la Vega Baja ali-
cantina se dar!n cita en
nuestra localidadº, con es-
tas palabras del Alcalde de
Pilar de la Horadada, Jos"
Fidel Ros , acompa!ado
de concejales del equipo
de gobierno, se inaugura-
ron las V Jornadas Gastro-
n•micas del Bodeg•n la
Pe!a, que se celebraron
con gran ‚xito, tanto por la
calidad de los platos como
por el n„mero de comen-
sales que no se quisieron
perder esta cita culinaria
ya clƒsica en el calendario
anual de eventos gastro-
n•micos de la Costa Blan-
ca.
Del d•a 14 al 19 del pasado
mes de noviembre, varios

establecimientos acudie-
ron a Pilar de la Horadada
para ofrecer lo mejor de su
cocina, con novedosos
men„s, como los que ela-
boraron Las Villas (Campo-
amor), La Peque$a Taber-
na (Murcia), Barlovento
(Torrevieja), Lo + Gus (Ori-
huela), La Pizza Nostra(Mil
Palmeras) y el restaurante
anfitri•n Bodeg€n la Pe$a,
coincidiendo en los mis-
mos fogones e intercam-
biando conocimientos, an-
te el consiguiente disfrute
de los paladares de los
asistentes a estas brillan-
tes V Jornadas Gastron•-
micas en Pilar de la Hora-
dada.•

Nuevo Žxito de
convocatoria culinaria
en Pilar de la Horadada

Quique Dacosta

ªMade in D"niaº

Las sublimes gambas rojas
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Las jornadas Tot Vall de
Pop, en su tercera edi-
ci•n, han puesto sobre

la mesa sus primeros talleres
sobre gastronom•a con pla-
tos de la cocina aut•ctona y
tradicional como las ªcoque-
tesº o el ªarr%s amb fessols i
napsº. Los talleres gastron•-
micos, llevados a cabo en el
Museo-Bodega El Masserof
y el restaurante de Castell de
La Solana, constituyeron
una de las principales nove-
dades del amplio programa
de actividades organizado
por la asociaci•n de empre-
sarios del valle (ATEVAP) y la
Mancomunidad de Munici-
pios de la Vall de Pop.
Celebradas del 2 al 11 de di-
ciembre, las jornadas inclu-
yeron tambi‚n catas de vino
y visitas a bodegas, as• co-
mo excusiones por las mon-
ta!as del valle, fusionƒndose
perfectamente ocio, depor-
te, naturaleza, cultura y gas-
tronom•a, consolidƒndose
este proyecto de promoci•n
como un ejemplar paradig-
ma de cooperaci•n entre
instituciones p„blicas y em-
presarios.
El variado surtido de men„s
gastron•micos que se pu-

dieron degustar durante es-
tos d•as en los restaurantes
de la zona, junto a los atrac-
tivos precios para estancias
en casas y hoteles rurales,
ademƒs de las ofertas espe-
ciales en otros comercios y
establecimientos colabora-
dores, fueron otros atracti-
vos complementos de estas
III Jornadas Tot Vall de Pop
que estuvieron dedicadas
cada d•a a un municipio dis-
tinto, si bien las actividades
se extendieron durante toda
la semana por los nueve mu-
nicipios que integran la Vall
de Pop y Benissa. As• el d•a
2 de diciembre la gran prota-
gonista fue Murla; el d•a 3,
Xal•; el 4, Ll•ber; el 5, Par-
cent; el 6 y el 8, Castell de
Castells; el 7, Senija; el 9, Al-

calal•; el 10, Benigembla; y el
11, Benissa.

Logrando objetivos
El primer objetivo de estas
jornadas es el de dar a cono-
cer las posibilidades que
ofrece el valle, seg„n se!al•
el presidente de la ATEVAP,
#ngel Vives , animando a los
turistas y ciudadanos de la
comarca a visitar la Vall de
Pop. Asimismo, Vives resalt•
que las jornadas ya estƒn
consolidadas y que espera
que se prolonguen en el
tiempo, mostrƒndose con-
vencido de que mejorarƒn y
se ampliarƒn en futura edi-

ciones.
Por su parte, Jos" Vicente
Marc$ , presidente de la
Mancomunitat de la Vall de
Pop, subray• la implicaci•n
del sector empresarial y el
ente p„blico para promocio-
nar tur•sticamente este privi-
legiado valle de la Marina Al-
ta alicantina, con un progra-
ma de actividades muy com-
pleto, y el gran trabajo que
se estƒ llevando a cabo para
lograrlo. Una colaboraci•n
que, entiende, ªest! dando
sus frutosº.• 

M!s informaci€n sobre Vall
de Pop: www.valldepop.es

Los talleres de las Jornadas Tot Vall de Pop revelan
las recetas de la gastronom’a tradicional

Talles de ªcoquetesº Empresarios y autoridades unidos por el mismo objetivo

Ingredientes 4 personas:
1 kg. de sangre de corde-
ro o ave - 1 cebolla ± Or‚-
gano ± Tomate ± Aceite -
Piment•n rojo ± Ajo ± Sal ±
Perejil ± Agua

Elaboraci€n:
Se sofr•e la cebolla, junto
al or‚gano. Se le a!ade el
piment•n rojo y el tomate.
Cuando estƒ todo bien so-
frito se le a!ade agua y sal.
Al hervir el agua se le pone

la sangre cortada a tacos.
Al hervir otra vez, se dejan
cinco minutos y sacar del
fuego. Luego se le a!ade
ajo y perejil picado.
Localidad: Alcalali (Vall de
Pop).•

La Receta Taulera

Sang amb Seba
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El conocido catador Jay Miller,
de la revista ªThe Wine Advo-
cateº, la famosa gu•a de vinos

norteamericana de Robert Parker ,
visit• a finales del pasado mes de
noviembre la Denominaci•n de Ori-
gen Protegida Alicante, dentro de la
ruta que estuvo realizando para co-
nocer las principales zonas vit•colas
de Espa!a. En su visita estuvo
acompa!ado por Pancho Campo ,
primer Master Of Wines de Espa!a y
una de las personas mƒs reconoci-
das en la formaci•n e impulso del vi-
no espa!ol.
Miller realiz• esta visita de forma pri-
vada y desinteresada por el inter‚s
que suscitan los Vinos Alicante DOP
en los „ltimos a!os en este pa•s, y en
concreto en su propia gu•a- teniendo
en cuenta que la „ltima edici•n 12 vi-
nos han resultados sobresalientes
con mƒs de 90 puntos. 
Durante su visita a las nuevas insta-
laciones de la DOP Alicante cat• du-
rante mƒs de 4 horas unas 45 refe-
rencias de vinos que se comerciali-
zan en EEUU. Vinos de las bodegas
Bocopa, Mendoza, Guti‚rrez de la
Vega, Vinessens, La Bodega de Pi-
noso, Murviedro, Gandia, El Sequ‚,
Heretat de Cesilia, Bodegas Volver,
Sierra de Cabreras, Primitivo Quiles,
Sierra Salinas, o la mƒs aclamada en

la „ltima edici•n, Bernab‚ Navarro
(con 94 puntos para su ªBerinaº). Al-
gunos de estos bodegueros, junto
con el Presidente del Consejo Regu-
lador, Antonio Miguel Navarro , le
acompa!aron en su visita, ªllenos de
orgullo porque se acercase motivado

realmente y &nicamente por la cali-
dad y distinci€n de nuestros vinosº,
en palabras del Presidente.
Finalmente el Sr. Miller se!al• que
estos vinos hab•an sido ªun gran es-
pect!culoº y destac• tambi‚n la ªex-
celente relaci€n calidad precioº. Y
pudo conocer de cerca la promoci•n
ªWinecantingº que este consejo re-
gulador ha llevado a cabo para fo-
mentar el vino entre la restauraci•n
de Alicante y entre p„blico joven.
Durante su estancia en Alicante tam-
bi‚n pudo visitar las instalaciones de
la Bodega Francisco G•mez de Ville-
na.•

Jay Miller destaca el Ògran espect‡culoÓ de los Vinos
Alicante DOP en su visita al Consejo Regulador
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La a!ada 2011 fue presentada
en sociedad por el Consejo Re-
gulador de la DOP Alicante du-

rante una cata dirigida para los pro-
fesionales de la hosteler•a y la sumi-
ller•a celebrada en el Aula de Catas
del propio Consejo, siendo la prime-
ra ocasi•n en la que se realizaba
una presentaci•n de este tipo, simi-
lar al funcionamiento que realiza el
Comit‚ de Cata del •rgano de con-
trol del Consejo, pero en esta oca-
si•n de cara al p„blico especializa-
do y con intenci•n de compartir lo
que ahora mismo se estƒ elaboran-
do y saldrƒ en breve al mercado.
El acto lo present• el Presidente del
Consejo Regulador, Antonio Mi-
guel Navarro , quien manifest• su
alegr•a de compartir las nuevas ins-
talaciones en el primer acto p„blico
que aqu• se realizaba. Posterior-
mente tanto Pepe Mendoza , como
viticultor, como Juan Huerta , como
en•logo, fueron desgranando las
particularidades de esta vendimia y
del tipo de cosecha, que destaca
por su frescura y gran calidad. Estas
cualidades pudieron ser vistas a tra-
v‚s de la cata de muestras de vinos

de dep•sitos, sin acabar de elabo-
rar muchos de ellos, de monovarie-
tales de chardonnay, moscatel se-
co, un rosado de monastrell, tintos
de syrah, monastrell y garnacha y
un vino de licor de moscatel. Todos
ellos mostraron la calidez de este
a!o y la alta calidad que ha manifes-
tado la uva antes de ser elaborada.
Con un verano id•neo de tempera-
turas y una vendimia que no ha te-
nido, como en otras ocasiones,
amenazas de lluvia.
Para todos estos vinos se cont• con
la participaci•n de Juan Gallego
Navarro , recientemente elegido
Mejor Sumiller de la Comunidad Va-
lenciana 2011 por la FASCV (Fede-
raci•n de Asociaciones de Sumille-
res de la CV), quien describi• el es-
tado de todos los vinos. •

La a–ada 2011 augura una gran
calidad para los Vinos Alicante

Diciembre fue el mes de los vi-
nos alicantinos en Carrefour: Los
Vinos Alicante DOP y los centros
Carrefour de la provincia, legaron a
un acuerdo para poder promocio -
nar sus vinos durante este mes de
diciembre. De esta forma, el Con-
sejo Regulador realiz• una serie de
degustaciones junto al lineal de Vi-
nos Alicante DOP para dar a cono-
cer la variedad, personalidad, am-
plitud de gama y precios de los
que se disponen en toda la Deno-
minaci•n, en un a!o especialmen-
te dedicado a la promoci•n interna
de estas cualidades.•



ALICANTE CALIDAD TOP TURISME - enero/febrero 2012 21

Restaurante Els Tomassets de
Denia ha obtenido el 1ë premio
de la promoci•n Winecanting

2011 de los Vinos Alicante DOP pa-
ra el sector de la hosteler•a. Un pre-
mio que reconoce su amplio surtido,
participaci•n en la promoci•n, deco-
raci•n y valores otorgados a los Vi-
nos Alicante DOP. Junto a este cen-
tro, El Rac€ del Pl! de Alicante ha
obtenido el segundo premio por su
amplio surtido de vinos y tambi‚n su
trabajo desde hace a!os en la pro-
moci•n de la DO. Y como tercer pre-
mio La Nyora de Alicante como me-
jor decoraci•n, ademƒs de haber si-
do el restaurante mƒs votado a tra-
v‚s de la web.
Junto a ellos tambi‚n se ha distin-
guido como premio especial El Anto-
jito de Elche, un joven restaurante
que tambi‚n se ha portado de modo
ejemplar durante la promoci•n y ha
sido ampliamente reconocido en in-
ternet. Y por „ltimo, el Consejo ha
querido reconocer el trabajo del co-
mercio detallista especializado a Bo-
degas Bernardino, el carismƒtico es-
tablecimiento del barrio de Benal„a
que ha tenido durante mƒs de un
a!o todo su escaparate con los vi-
nos alicantinos y que es de obligada
referencia en el sector. Este ha sido
un premio que el Consejo otorga por
segunda ocasi•n, despu‚s de que
Hermanos Garrido (tambi‚n en Ali-
cante) obtuviese este reconocimien-
to.

Entrega de premios
El acto de entrega de los premios se
celebr• en las nuevas instalaciones
del Consejo Regulador de la DOP
Alicante, lo que sirvi• de toma de
contacto para las instituciones y el
numeroso p„blico que acudi•. All•
tanto el Presidente del Consejo Re-
gulador. Antonio Miguel Navarro
como los bodegueros agradecieron

la activa participaci•n a los repre-
sentantes de la Conseller•a de Agri-
cultura, la Diputaci•n de Alicante, el
Ayuntamiento de la capital, Cƒmara
de Comercio y sobre todo, APEHA
(la Asociaci•n provincial de empre-
sarios de hosteler•a) cuya Presiden-
ta, Mã Jos" Sanrom%n acudi• y a la
vez recogi• el diploma como finalis-
ta por La Taberna del Gourmet.
Se cer• con este acto, la promoci•n
Winecanting que ha acercado a la

hosteler•a y a los Vinos Alicante DOP
entre s•, durante 9 meses y que ha
tenido una gran actividad, con mo-
mentos especialmente divertidos
como se pudo comprobar en el vi-
deo resumen. En ella han participa-
do mƒs de 60 restaurantes de toda la
provincia a los que, en palabras del
Presidente, ªtodos consideramos ya
como amigosº y que liderarƒn un
cambio en la actitud hacia el estilo
de vida, el medio ambiente, el slow
food, y ese amplio concepto que re-
presenta la gastronom•a alicantina.
Al finalizar el acto, el Consejo Regu-
lador de la DOP Alicante felicit• la
navidad y desgran• asimismo el
agradecimiento a todos los organis-
mos y personalidades que han cola-
borado durante este a!o con los Vi-
nos Alicante DOP.•

La DOP Alicante reconoce con ello el trabajo de la promoci—n e impulso 
de sus vinos en la nueva hosteler’a alicantina

Els Tomassets, Rac— del Pl‡, la Nyora, El Antojito
y Bodegas Bernardino: Premios Winecanting 2011
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El emblemƒtico Castillo de
Santa Bƒrbara de Alicante,
volvi• a acoger la gran gala

anual de Bodegas Bocopa, donde
asistieron mƒs de 600 personas
que conocieron las nuevas a!adas
de los laureados caldos de esta
cooperativa, con sede en Petrer,
as• como sus nuevas estrellas viti-
vin•colas: los espumantes Marina
Espumante Rosado y Marina Es-
pumante Brut.
El acto tuvo su colo-
f•n con la entrega del
XX Premio Bocopa
que recay• en la aso-
ciaci•n ªEls Bode-
guersº, de Valencia,
recogi‚ndolo, de ma-
nos del presidente de
Bocopa, Andr"s P"-
rez, el presidente de

la asociaci•n galardonada, Eduar-
do Mestres .
El acto lo cerr• el Secretario Auto-
n•mico de Agricultura, Pesca, Ali-
mentaci•n y Agua, Jos" Monzo-
nes Salvia , tras lo cual los asisten-
tes a esa magn•fica noche disfru-
taron de los vinos que Bocopa
present•, acompa!ados de un
ƒgape, todo ello ambientado por
un grupo musical. •

Bocopa celebr— su 
gran gala anual
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El Museo del Turr•n ha editado dos
monograf•as que recogen los pro-
cesos de industrializaci•n y la mo-

dernizaci•n del turr•n de Jijona desde
mitad del siglo XIX hasta finales del XX,
as• como las marcas turroneras registra-
das en la ‚poca con el objetivo de divul-
gar la cultura de este sector y rendir ho-
menaje a todas aquellas personas que
lo han convertido en un gran motor in-
dustrial. 
Bajo el nombre ª150 a$os de patentes
vinculadas a la fabricaci€n del turr€n de
Jijona y productos relacionados (1850-
1999)º y ªDirectorio hist€rico de Marcas
de Turr€n de Jijona: 100 a$os de marcas
(1866-1965)º estas publicaciones fueron
recientemente presentadas en un acto
presidido por el alcalde de Xixona, Fe-
rr%n Verd& y el director general de Al-
mendra y Miel, Jos" Manuel Sirvent .
La primera monograf•a, realizada por
Llu's Garrig$s y Bernardo Garrig$s , es

el resultado de una exhaustiva b„sque-
da, recopilaci•n y anƒlisis de informa-
ci•n de patentes vinculadas al turr•n de
Jijona que describe, apoyada con docu-
mentos y fotograf•as antiguas ademƒs
de grƒficos, el proceso de industrializa-
ci•n y de innovaci•n del sector turrone-
ro en cuatro grandes apartados: equipa-
miento (la innovaci•n mecƒnica en Jijo-
na), procesos (la innovaci•n en los pro-

cesos de elaboraci•n del turr•n de Jijo-
na), envases y marketing.
En cuanto a la segunda, elaborada por
Bernardo Garrig•s Sirvent, Lu•s Garri-
g•s y Jaime Ba!$n , es la „nica publica-
ci•n que recoge informaci•n sobre las
solicitudes de marcas registradas por
las empresas turroneras de Jijona y que
responden a iniciativas empresariales
de personas naturales de Jijona y de
aquellas con fuertes v•nculos familiares,
empresariales o de otra naturaleza con
esta poblaci•n. 
As•, este directorio ofrece informaci•n y
muestra los grafismos de las solicitudes
de marcas de producci•n locales, no lo-
cales, marcas personalizadas, marcas
del comercio, nombres comerciales, r•-
tulos y marcas relativas a diversificaci•n
productiva. •

La innovaci—n y la evoluci—n de la industria del turr—n
de Jijona, plasmadas en dos publicaciones

El repostero espa!ol mƒs interna-
cional, Paco Torreblanca , ha in-
augurado su primera tienda en

Valencia, concretamente en la calle
Conde Salvatierra në 35 de Valencia,
siendo su primer establecimiento en la
capital valenciana -ademƒs de los que
ya cuenta en Alicante y Elda- donde
acercarƒ sus creaciones en el arte de la
reposter•a que lo han consagrado co-
mo uno de los mejores reposteros del
ƒmbito nacional e internacional.
El nuevo establecimiento ofrece una
amplia gama de postres, pasteles y tar-
tas que definen su arte en el mundo de
la reposter•a a partir de los mejores in-
gredientes y materias primas, con una
gran variedad de texturas y combina-
ci•n de sabores.
As•, se puede adquirir desde uno de
sus productos estrella: El Panettone, el
cual es considerado por el propio re-
postero como su ªgran creaci•nº que
nos traslada al Milƒn Medieval de Lu-
dovico il Moro, hasta todo tipo de pos-

tres de alta pasteler•a, desde los mƒs
tradicionales como el Tiramis„, La Sel-
va Negra o los Milhojas de crema y ho-
jaldre caramelizado a los mƒs vanguar-
distas, entre los que destacan la nove-
dosa tarta de Cava o la Gianduja Real
que fue el postre original de la Boda
Real de los Pr•ncipes de Asturias.
Ademƒs, tambi‚n se pueden degustar
exquisitas tartas, sutiles bombones o
deliciosas pastas de t‚, los financiers y
los macarons, ademƒs de poder adqui-
rir numerosos libros de reposter•a que
Paco Torreblanca ha publicado en es-
tos „ltimos a!os. •

El repostero espa–ol m‡s internacional

El alicantino Paco Torreblanca
inaugura tienda en Valencia

Cartel ganador de la Muestra del
Embutido de Requena: En la sede
del Consejo Regulador IGP Embutido
de Requena, se seleccion#o el cartel
ganador de la XIX Muestra de Embu-
tido Artesano y de Calidad de Reque-
na, que se celebrarƒ del 10 al 12 de
febrero 2012. El ganadorfue Virgilio
Garc'a Tarragona , valenciano y dise-
!ador grƒfico de profesi•n, y que se-
rƒ quien reciba los 600 euros de pre-
mio, acto que se llevarƒ a cabo du-
rante el transcurso de la Muestra.•
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Terminamos con el a!o una serie
de programas de TV en Informa-
ci•n TV dedicados al mundo de

las gastronom•a y el vino, que pod‚is
ver en http://www.youtube.com/elsu-
millercom (sin el punto) o en videoteca
de www.informaciontv.es 
Su t•tulo coincide con el de la revista y
la web hom•nimas y la temƒtica, en-
focada a nuestro mundo gastro pare-
ce que ha tenido ‚xito y quieren que
continuemos.
Si os parece os propongo un somero
repaso de lo mƒs interesante.
Uno de los objetivos era acercar al es-
pectador, al aficionado, a los recove-
cos y al fondo de muchos estableci-
mientos y bodegas, siempre con un
lenguaje claro. Visitar bodegas, hablar
con los en•logos, catar, pipetear
de dep•sitos y barricas es muy
atractivo¼ y didƒctico.
Como lo es conocer una cocina
por dentro, una vinoteca, una
tienda de vinos, una distribuido-
ra o una almazara.
O un Campeonato de Sumille-
res. Ver en primera persona el
concurso, las pruebas, las ca-
tas, decantaciones¼ nervios
e ilusiones de unos 15 de los
mejores sumilleres de nuestra
Comunidad. Aqu• se clasi-
fic• primero Juan Ga-

llego, compa!ero de ASPA.
Conocer a fondo varias bodegas
atractivas. Desde la de mayor produc-
ci•n de Alicante, BOCOPA y ofrecer la
primicia de catar en dep•sito con su
director, Gaspar Tomƒs, su nuevo Ma-
rina Espumante rosado de monastrell,
a la impresionante Murviedro , en Re-
quena, con casi 20 millones de bote-
llas elaboradas cada a!o y catar con
su en•logo jefe Pablo Ossorio, mejor
en•logo de Espa!a, sus novedades.
O una bodega que se estƒ posicio-
nando entre lo mejor de lo mejor, He-
retat de Cesilia , en Novelda, y cono-
cerla por dentro, catar sus vinos, ar-
monizarlos con los platos que elabo-
ran de la mano de Sebastien Boudon,
su en•logo.

Disfrutar del campo, de los olivos,
algunos milenarios, ver la elabo-
raci•n artesana y plena de tecno-
log•a de su aceite en Se!or'os de
Relleu con Hugo Quintanilla y
Eduardo Palacio. 
O catar y conocer enotecas co-
mo Va de Vins de la mano de su
propietario y director Jos‚ Juan
Castell• (Grupo Nou Manol•n,
Piripi) o Vin'colas en San
Juan, donde catamos y comi -
mos, magn•ficamente, con su

sumiller Pedro Ruiz. Y la pri-
micia de conocer por

dentro una gran dis-
tribuidora de vinos y
delicatessem, Tabar-
ca Selecci$n , donde
su alma mater Jos‚
Ventura nos abri• las
puertas de este mun-
do apasionante y
desconocido.
Elaborar unos arro-
ces en las cocinas
del m•tico, 50 a!os
nos contemplan, en
el restaurante D%r-
sena. Y luego jugar
con varios platos y

vinos para descubrir la mejor armon•a
de la mano de su sumiller y copropie-
taria Amelia P‚rez Planelles. 
Ya en el plat•, en la segunda parte del
programa, conocer el enoturismo, los
vinos de Alicante, los espumosos, las
cervezas, los maridajes, el servicio del
vino, apertura, decantaci•n, cristal,
conservaci•n¼ el concepto de gas-
trobar y de bar de tapas¼ de la mano
de expertos en la materia como San-
tiago Gonzƒlez, David Blanco, Alejan-
dro Baeza, Hugo Quintanilla, Eduardo
Palacio¼ Pablo Ossorio, Gaspar To-
mƒs, Jos‚ Juan Castell•, Amelia P‚-
rez Planelles¼
Personalmente lo he pasado bien. He
aprendido, he conocido, he disfruta-
do. Espero que los que lo hab‚is visto
os haya resultado interesante. Y a los
que por cobertura de TDT no os ha lle-
gado, aprovechad que estƒ colgado
en la red. Espero que os sea „til.
Creo amigos que la TV ademƒs de re-
ality shows y espectƒculos, al menos
discutibles, es tambi‚n una puerta
abierta para dar a conocer el mundo
de la gastronom•a, del vino o del turis-
mo que tanto nos aporta y que tan di-
vertido puede ser. 
Pod‚is entrar en la web www.elsumi-
ller.com, con cerca de 500 restauran-
tes analizados, en la fanpage www.fa-
cebook.com/elsumiller con mƒs de
1.000 fans o descargaros la revista
mensual elsumiller.com con muuu-
chos miles de lectores (¿40.000?).•

Aqu’ los sumilleres de la Costa Blanca

Elsumiller.com en TV
! Nacho Coter€n (Pte. Aspa - www.elsumiller.com)



XIV Concurso de J$venes
Cocineros de la Comuni-
dad Valenciana: El CdT de
Alicante volvi• a ser la sede
de una nueva edici•n, la
n„mero catorce, del Con-
curso de J€venes Cocine-
ros de la Comunidad Valen-
ciana que organiza al aso-
ciaci•n ªCuina i Tertuliaº. 
Como suele suceder, el cer-
tamen fue muy re!ido por la
calidad de los participan-
tes, llevƒndose al final el
mƒximo galard•n Vanesa

Lled$ S%nchez, del restau-
rante Submarino L'Oceano-
grafic, de Valencia, premio
que recibi• de manos del
diputado de Turismo, Joa-
qu'n Albaladejo , momento
que recoge la imagen grƒfi-
ca.
El 2ë premiado fue Mario
Pi!ol Benito del Jard•n Los
Rosales Eventos, de Elda,
mientras que el tercer ga-
lardonado fue Keril G$mez
Fern%ndez del Hotel Huer-
to del Cura, de Elche.•

#lex:
Ingredientes: Pan, anchoa y huevo cocido. 
Elaboraci•n: En una rebanada de pan se colocan dos an-
choas en forma de cuadrado. El centro se rellena con la
clara de un huevo cocido, bien picadita. Se sirve con
unas gotas de Tabasco y salsa Perrins. 

Milhojas de foie:
Ing.: Foie, patata en rodajas, kiwi, ciruelas y pan tostado. 
El.: Es un milhojas en el que se ponen las patatas coci-
das en rodajas, el foie cocido, el kiwi en lonchas y las ci-
ruelas. Todo ello sobre una rebanada de pan tostado. 

Brandada de bacalao:
Ing.: Bacalao, ajo, huevos de codorniz, salsa holandesa y
tartaleta. 
El.: Pochamos el bacalao en aceite de oliva con cuatro
dientes de ajo a fuego suave. Una vez hecho, se pela, se
le quitan las espinas y se desmiga. Se pone el bacalao en
la tartaleta. Colocamos encima los huevos de codorn iz y
se cubre todo con la salsa holandesa. 

Tartaleta de lecheritas:
Ing.: Lecheritas de ternera, chalota, jerez seco, tomate fri-
to, co!ac, pasta fresca, perejil y tartaleta de hojaldre. 
El.: Damos un hervor de cinco minutos a las lecheritas,
las refrescamos y las cortamos. Por otro lado, rehogamos
una chalota picada fina, le a!adimos las lecheritas  y, una
vez caliente, a!adimos co!ac y lo flambeamos. Se le a!a-
de salsa de tomate y se coloca en la tartaleta. Para fina-
lizar, lo cubrimos con pasta fresca y perejil.

Nueva imagen para los productos de la Coop. San Vi-
cent Ferrer: La Cooperativa Sant Vicent Ferrer de Teula-
da lanza su nueva a!ada estrenando nueva imagen, em-
botellado y etiquetado con el nombre comercial ªPit ƒgo-
raº que estarƒ en las botellas de ªMoscatel de Aguj aº,
ªMoscatell d'Orº, ªVino Blanco secoº y ªEspumoso de
Moscatelº. El acto de presentaci•n de los nuevos pr o-
ductos tuvo lugar en el Auditori Teulada Moraira an te mƒs
de un centenar de personas, entre ellos, el alcalde, Anto-
ni Joan Bertomeu , la presidenta de la Cooperativa, Pa-
quita Oller , miembros de su junta directiva, el presidente
de AVA-ASAJA, Crist$bal Aguado , la directora general
de Comercializaci•n de la Generalitat, Marta Valsangia-
como , el en•logo de la bodega teuladina, Pedro Sarri$n ,
el presidente de la DO Alicante, Antonio Miguel Navarro ,
y el sumiller, Enrique Garc'a .•

Congreso Internacional Relais ( Ch)teaux: La asocia-
ci•n internacional de Relais & Ch$teaux se reuni• en Lis-
boa durante varios d•as del pasado mes de noviembre, en
los que se se aprob• el plan estrat‚gico para el a!o que
viene. En el congreso, donde acudieron a cerca de 600
propietarios, ma%tres de maison y Grands Chefs de casi 60
pa•ses se habl• de lo que ha sido un a!o de ‚xitos:  el 50ë
aniversario de la expansi•n internacional de Relais & Ch$-
teaux, prestigiosos eventos, r‚cord de 45 nuevos estable-

cimientos en un a!o, inclu-
yendo 19 Grands Chefs y 5
nuevos destinos... Las dife-
rentes conferencias y trabajos
en grupo han estado marca-
dos por la reflexi•n, la discu-
si•n y nuevas ideas: especial-
mente la gesti•n en la gastro-
nom•a y el papel de Relais &
Ch$teaux en el sector.•
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Pincho	a	Pincho
*recetas recogidas por Pedro Mart#n
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